Технологическая карта № 17‌
 

БУТЕРБРОДЫ

Наименование изделия: Бутерброды с маслом
Номер рецептуры: 107, 108, 125, 119, 122

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	или шоколадное
	5
	5
	5
	5

	или фруктовое
	5
	5
	5
	5

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	20
	20

	или батон нарезной
	15
	15
	20
	20

	Выход
	 
	15/5
	 
	20/5



 

Химический состав данного блюда на 15/5 гр с хлебом пшеничным:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,17
	4,25
	 
	7,42
	72,65
	0


Химический состав данного блюда на 20/5 гр с хлебом пшеничным:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,55
	4,29
	 
	9,88
	84,4
	0



 

Химический состав данного блюда на 15/5 с батоном гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,15
	4,56
	 
	7,75
	76,7
	0


Химический состав данного блюда на 20/5 с батоном гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,53
	4,71
	 
	10,32
	89,8
	0



 

Технология приготовления: Хлеб намазывают маслом
Требования к качеству: Внешний вид: ровные ломтики хлеба, намазанные маслом. Консистенция: хлеба – мягкая, масла – мажущаяся. Цвет: соответствует виду масла. Вкус: соответствует виду масла. Запах: масла в сочетании со свеж хлебом.
 

 

 

Технологическая карта № 18
 

Наименование изделия: Бутерброды с сыром
Номер рецептуры: 104, 105, 125, 119, 122

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сыр «Советский»
	8,5
	8
	12,8
	12

	или «Российский»
	8,5
	8
	12,8
	12

	или «Голландский»
	8,9
	8
	13,4
	12

	или «Пошехонский»
	8,5
	8
	12,8
	12

	или «Швейцарский»
	8,9
	8
	13,4
	12

	или «Ярославский»
	8,7
	8
	13,1
	12

	или «Костромской»
	8,5
	8
	12,8
	12

	или копченый сыр
	8,5
	8
	12,8
	12

	или плавленые сыры
	8,5
	8
	12,8
	12

	или «Алтайский»
	8,9
	8
	13,4
	12

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	20
	20

	или батон нарезной
	15
	15
	20
	20

	Выход
	 
	15/5/8
	 
	20/5/12


Расчёт на сыр «Российский»

Химический состав данного блюда на 15/5/8 гр с хлебом пшеничным:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	3,14
	6,75
	 
	7,42
	103,25
	0,06


Химический состав данного блюда на 20/5/12 гр с хлебом пшеничным:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	4,51
	8,06
	 
	9,88
	130,48
	0,09


Химический состав данного блюда на 15/5/8 гр с батоном:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	3,12
	7,07
	 
	7,75
	107,3
	0,06


Химический состав данного блюда на 20/5/12 гр с батоном:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	4,49
	8,48
	 
	10,32
	135,88
	0,09



 

Технология приготовления. Ломтики хлеба намазывают сливочным маслом, а сверху кладут ломтик сыра.
Хранят не более 15 мин при температуре 6°С.

Требования к качеству: бутерброды красиво оформлены, вкус и аромат соответствуют виду использованных продуктов, поверхность не заветрена.
 

 

 

 

ГАСТРОНОМИЧЕСКИЕ ТОВАРЫ


 

Технологическая карта № 19
 Наименование изделия: Батон нарезной Номер рецептуры: 125
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Батон нарезной
	100
	100

	Выход
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	7,5
	2,9
	 
	51,4
	262
	0



 

Химический состав данного блюда на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,13
	0,44
	 
	7,71
	39,3
	0


Химический состав данного блюда на 20 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,5
	0,58
	 
	10,28
	52,4
	0



 

Технология приготовления: Нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол.
Требования к качеству: форма нарезки сохранена. Цвет, вкус и запах батона нарезного.
Технологическая карта № 20 Наименование изделия: Масло (порциями) Номер рецептуры: 6
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.

–М.: ДеЛи принт, 2012.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло сливочное, или медовое, или др.
	10
	10

	Выход
	 
	10



 

Химический состав данного блюда на 10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,08
	7,25
	 
	0,13
	66
	0


Химический состав данного блюда на 5 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,04
	3,63
	 
	0,07
	33
	0



 

Технология приготовления. Масло нарезают на куски прямоугольной или другой формы. Требования к качеству: Внешний вид: кусочки прямоугольной формы. Консистенция: мягкая. Цвет: соответствует виду масла. Вкус: соответствует виду масла, без посторонних привкусов. Запах: соответствует виду масла, без посторонних запахов.
Технологическая карта № 21 Наименование изделия: Масло сливочное Номер рецептуры: 119
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло сладко-сливочное несоленое
	100
	100

	Выход
	 
	100



 

Химический состав данного блюда со сметаной на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,5
	82,5
	 
	0,8
	748
	0


Химический состав данного блюда со сметаной на 5 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,03
	4,13
	 
	0,04
	37,4
	0



 

Используют для приготовления бутербродов, сэндвичей, заправки блюд, их приготовления и оформления.

Температура подачи: 14 °С.
Требования к качеству: консистенция твердая. Масса однородная, светло-желтого цвета. Вкус и запах сливочного масла.
 

 

Технологическая карта № 22
Наименование изделия: Овощи натуральные
Номер рецептуры: 120

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Помидоры свежие
	107
	100

	или огурцы свежие
	105
	100

	Выход
	 
	100



 

Химический состав помидор на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,1
	0,2
	 
	3,8
	24
	25


Химический состав огурцов на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,8
	0,1
	 
	2,5
	14
	2,7



 

Технология приготовления: Огурцы и помидоры перебирают, промывают небольшими партиями в подсоленной (йодированной солью) или подкисленной воде. У огурцов отрезают стебель с частью мякоти, затем нарезают кружочками или дольками непосредственно перед отпуском. У помидоров вырезают место прикрепления плодоножки, нарезают дольками.
Срок реализации: не более 1 часа с момента приготовления.
Требования к качеству: огурцы и помидоры нарезаны кружочками или дольками. Консистенция огурцов – упругая, хрустящая, помидоров – мягкая. Цвет огурцов – зеленый, помидоров – красный. Вкус и запах, свойственный огурцам и помидорам.
 

 

Технологическая карта № 23
 

Наименование изделия: Плоды и ягоды свежие
Номер рецептуры: 368

Наименование сборников рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.

-М.: ДеЛи принт, 2012.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яблоки,
	114
	100

	или груши,
	111
	100

	или персики,
	111
	100

	или абрикосы,
	116
	100

	или бананы,
	167
	100

	или виноград столовый
	104
	100

	Выход
	 
	100



 

Химический состав «Яблоки свежие» на 100 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,4
	0,4
	 
	9,8
	44
	10


Химический состав «Груши свежие» на 100 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,4
	0,3
	 
	10,3
	46
	5


Химический состав «Персики свежие» на 100 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,9
	0,1
	 
	9,5
	43
	10


Химический состав «Абрикосы свежие» на 100 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Уг
	леводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	0,9
	0,1
	9
	41
	10


Химический состав «Бананы свежие» на 100 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,5
	0,5
	 
	21
	95
	10


Химический состав «Виноград свежий» на 100 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	0,6
	0,2
	 
	15,4
	69
	6



 

Технология приготовления. Яблоки или груша свежие с удаленным семенным гнездом, персики или абрикосы с удаленной косточкой, или очищенные бананы нарезают, виноград свежий столовый разделяют на кисточки, и подают на десертной тарелке или вазочке.
Требования к качеству: Внешний вид: целые плоды или ягоды уложены на десертную тарелку или вазочку. Консистенция соответствует виду плодов или ягод. Цвет, вкус, запах соответствуют виду плодов или ягод.
 

 

Технологическая карта № 24
 

Наименование изделия: Рыбные консервы (порциями)
Номер рецептуры: 118

Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Консервы натуральные (лососевые)
	106
	100

	или консервы в томатном соусе (частик крупный, мелкий, треска, печень трески, бычки и др.)
	
 

106
	100

	или скумбрия атлантическая в томатном соусе
	104
	100

	или консервы натуральные (кроме лосоевых)
	106
	100

	Выход
	 
	100



 

Химический состав данного блюда на 100 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	20,9
	5,8
	0
	136
	0



 

Технология приготовления: Масло, томатную заливку и сок при отпуске консервов распределяют равномерно по порциям. Рыбные консервы можно отпускать с гарниром.
Температура подачи: 14°С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству: внешний вид – кусочки рыбы целые, не развалившиеся. Без посторонних привкусов и запахов.
Технологическая карта № 25 Наименование изделия: Сыр (порциями) Номер рецептуры: 7
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.

–М.: ДеЛи принт, 2012.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сыр российский,
	10,6
	10

	или голландский, или швейцарский,
	10,8
	10

	или ярославский,
	10,8
	10

	или костромской
	10,4
	10

	Выход
	 
	10



 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	 
	Брутто, г
	Нетто, г

	Сыр российский,
	16
	15

	или голландский, или швейцарский,
	16,5
	15

	или ярославский,
	16
	15

	или костромской
	15,5
	15

	Выход
	 
	15



 

Химический состав сыр российский на 10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	2,32
	2,95
	0
	36
	0,07


Химический состав сыр голландский на 10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	2,63
	2,66
	0
	34
	0,07


Химический состав сыр швейцарский на 10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	2,46
	3,16
	0
	38
	0,06


Химический состав сыр ярославский на 10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	2,62
	2,66
	0
	34
	0,09


Химический состав сыр костромской на 10 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	2,56
	2,61
	0
	34
	0,07


Химический состав сыр российский на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	3,48
	4,43
	0
	54
	0,11


Химический состав сыр голландский на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	3,95
	3,99
	0
	52
	0,11


Химический состав сыр швейцарский на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	3,69
	4,74
	0
	57
	0,09


Химический состав сыр ярославский на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	3,93
	3,99
	0
	52
	0,14


Химический состав сыр костромской на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал
	 

	3,84
	3,92
	0
	51
	0,11



 

Технология приготовления. Сыр нарезают тонкими ломтиками толщиной 2-3 мм за 30-40 мин. до отпуска и хранят его в холодильнике. Не допускается подсыхание.
Требования к качеству: Внешний вид: ломтики прямоугольной или треугольной формы. Консистенция: мягкая, не крошащаяся. Цвет: соответствует виду сыра. Вкус: соответствует виду сыра. Запах: соответствует виду сыра.
 

 

Технологическая карта № 26
 

 Наименование изделия: Хлеб пшеничный Номер рецептуры: 122
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб пшеничный формовой
	20,0
	20,0
	30,0
	30,0
	50,0
	50,0

	Выход
	 
	20
	 
	30
	 
	50



 

Химический состав данного блюда на 15 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,14
	0,12
	 
	7,38
	35,25
	0


Химический состав данного блюда на 20 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,52
	0,16
	 
	9,84
	47
	0


Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	2,28
	0,24
	 
	14,76
	70,5
	0


Химический состав данного блюда на 40 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	3,04
	0,32
	 
	19,68
	94
	0


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	3,8
	0,4
	 
	24,6
	117,5
	0



 

Технология приготовления: Нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол
Требования к качеству: Форма нарезки сохранена. Цвет, вкус и запах пшеничного хлеба.
 

 

Технологическая карта № 27
Наименование изделия: Хлеб ржаной Номер рецептуры: 123
Наименование сборника рецептур: Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений, под об. Ред. Перевалова А. Я., Уральский региональный центр питания, г. Пермь, 2012 г.


 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Хлеб ржаной
	40,0
	40,0
	50,0
	50,0

	Выход
	 
	40
	 
	50



 

Химический состав данного блюда на 30 гр:

	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,98
	0,36
	 
	10,02
	52,2
	0


Химический состав данного блюда на 40 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	2,64
	0,48
	 
	13,36
	69,6
	0


Химический состав данного блюда на 50 гр:

	 
	Пищевые вещест
	ва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	3,3
	0,6
	 
	16,7
	87,0
	0,0



 

Технология приготовления: Нарезают хлеб непосредственно перед подачей на стол.
Требования к качеству: Форма нарезки сохранена. Цвет, вкус и запах ржаного хле
